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Aufmerksamkeit und 
Freundlichkeit
Zur Geschichte des Kellnerberufs in der Schweiz zwischen 
Personalorganisation, Lebenswelt und Hotelgewerbe
Konrad J. Kuhn
1926 steht ein Hirtenjunge vor dem Waldhaus Tenigerbad im abgele-
genen Bündner Vorderrheintal in den Schweizer Alpen.1 Er bewundert 
den Sommelier in seiner Uniform und beneidet den Concièrge um sei-
nen Schlüsselbund. Damals – so wollen es wenigstens die Lebenserin-
nerungen – reifte beim späteren Servicelehrer Conrad Tuor der Wunsch 
zum Kellnerberuf. Nach seiner Kellnerlehre im bekannten Hotel Baur 
au Lac in Zürich übernahm er Stellen als späterer Oberkellner und 
Maître d’Hôtel in den Hotels Savoy in London und Vierjahreszeiten in 
München, bevor er Lehrer an der renommierten Hotelfachschule im 
westschweizerischen Lausanne wurde und Generationen von Kellnern 
prägte, die in der Schweiz und im angrenzenden Europa arbeiteten.2 
Hier verfasste er 1948 sein einflussreiches Büchlein mit dem Titel Aide-
mémoire du sommelier, in dem er als einer der ersten systematisch alles 
1  Für Hinweise zu diesem Beitrag gebührt Marianne Fischbacher, Nicola Behrens, Béatrice Ziegler und 
Stefan Länzlinger bester Dank. Der Beitrag hat von den Kommentaren und dem Austausch mit den 
Teilnehmenden an der Tagung Darf es sonst noch was sein? im Mai 2010 im Touriseum in Meran 
profitiert.
2  Imhof 1996a und Tuor et al. 2002. Conrad Tuor (1914-2000) arbeitete bis 1973 an der Hotelfachschule 
Lausanne. Die Beschreibung seiner Karriere erinnert natürlich unverkennbar an die „sagenhafte Karrie-
re“ des legendären Schweizers Cesar Ritz (1850-1918), der 1989 das Hotel Le Ritz in Paris eröffnete. Ritz 
wurde zum eigentlichen Synonym für Luxushotellerie und der Aufstieg des Wallisers vom Kaffeekellner 
in Brig zum Direktor zahlreicher Hotels in Europa zum Inbegriff der „Tellerwäscherkarriere“, vgl. Gau-
lis/Creux 1976, S. 68-74, Ott 1990, S. 79-83, und James 2008. 
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der Schweiz zu präsentieren.4 Diese sollen aber keineswegs gleichsam 
helvetisch-nationalstaatlich limitiert sein, sondern auch vorläufige allge-
meingültige Aussagen zum Serviceberuf im westeuropäischen Alpen-
raum zulassen.
Der Kellnerberuf in der Schweiz. Überlegungen zu seiner Geschichte
Vor 1850 war das nichtkommerzielle Reisen im Gebiet der Schweiz mehr-
heitlich auf Pilgerreisen und Kuraufenthalte in Heilbädern beschränkt, be-
reits in dieser Zeit jedoch hoben sich die Schweizer Hotels offenbar von der 
Konkurrenz ab, wie wir einer Bemerkung aus dem Reiseführer Baedeker 
von 1844 entnehmen können: „Die Schweiz hat unbestreitbar die besten 
Hotels der Welt“, heißt es da pauschalisierend.5 Abgesehen von den Regi-
onen des Berner Oberlandes und vom Rigigebiet erlebte der Tourismus in 
der Schweiz erst ab 1870 die rasante Entwicklung, die ihn volkswirtschaft-
lich bedeutsam werden ließ. Damit entwickelte sich überhaupt erstmals 
der Serviceberuf, wobei die Abgrenzung gegenüber den Hausangestellten 
und Dienstboten des Bürgertums unscharf war und blieb, weil die Kellner 
4  Auffallend ist der nur spärlich entwickelte sozial- oder alltagshistorische Forschungsstand zur Thematik, 
der auch durch die wenigen volkskundlichen-kulturwissenschaftlichen Arbeiten nicht aufgewogen werden 
kann. Pioniere einer Thematisierung dieser „average people, living average lives“ sind Spence 1983, die das 
Servicepersonal im US-amerikanischen Westen zwischen 1850 und 1920 behandelt und Brunner 1981, der 
die Hotelangestellten im schweizerischen Luzern bis zum Ersten Weltkrieg untersucht. Weitere Ausnahmen 
vom generell feststellbaren sozialgeschichtlichen „Ausblenden“ sind Walton/Smith 1994, die eine Untersu-
chung eines Dienstleistungs-Streiks der Kellner in der baskischen Küstenstadt San Sebastian 1920 leisten, 
und Scholliers 2004, der sich über aufwändige Quellenstudien dem Restaurantpersonal in Brüssel 1840-1900 
nähert. Auch die volkskundliche Beschäftigung mit Kneipen und Restaurants (bspw. Gyr 1991 und Schwibbe 
1998) interessierte sich – abgesehen von Ausnahmen wie Steffen 1978 – kaum für das Servicepersonal. Für 
die schweizerische Situation belegt erst Fischbacher 1991, dass die Nichtbeachtung überwunden war, die 
dem Personal des Gastgewerbes durch die produktivistische Verzerrung der Sozial- und Arbeitergeschichte 
zuvor zuteil wurde (vgl. entsprechend auch König et al. 1985). Eine moderne Tourismusforschung entwickelte 
hier einen veränderten Fokus, der auch das Personal einbezieht, vgl. diese Entwicklung zusammenfassend 
Gyr 1988, Pagenstecher 1998 und Spode 2003. In der Disziplin der Europäischen Ethnologie/Volkskunde 
entstanden in den letzten Jahren einige pionierhafte Arbeiten, vgl. Langreiter 2001 und 2004, sowie Girtler 
2008. Nur am Rande berücksichtigt werden konnte für diesen Beitrag das Feld der angelsächsischen Sozio-
logie und Kulturanthropologie, das mit Donovan 1920 eine Pionierstudie vorlegte, mit Mars/Nicod 1984 das 
Themenfeld mit verdeckter Beobachtung erweiterte und mit Fine 1996 die Küche generell einer soziologisch-
kulturwissenschaftlichen Untersuchung unterzog.
5  Baedeker 1844, zitiert nach Stanischeff 1997, S. 44. Ein Fallbeispiel zum Einfluss dieser Heilbäder auf die 
Entwicklung des Tourismus in den Alpenregionen bei Kuhn 2009. Vgl. zu den mittelalterlichen Formen des 
Gastgewerbes nach wie vor Peyer 1983 und Peyer 1987.
für einen Kellner nötige Wissen in einem Handbuch zusammenfasste. 
Neben Ausführungen über die verschiedenen Servicearten, Gedeckan-
ordnungen und die Bankettorganisation, finden sich Einführungen in 
die Weinkunde, ein umfangreicher Teil zu Gerichten und Menüs sowie 
Register mit Fachausdrücken, Herkunftsbezeichnungen und Überset-
zungshilfen. Mit diesem Handbuch für Serviceangestellte – das wegen 
seiner Taschengröße nach seinem Verfasser bald nur noch Le petit Tuor 
genannt wurde – trug er maßgeblich dazu bei, das Berufsbild des Kell-
ners inhaltlich zu gestalten und zugleich die Ausbildung zu formieren. 
Dabei blieb diese Wirkung keineswegs nur auf die Schweiz begrenzt, 
sondern reichte weit ins europäische Ausland. Das knallrote Büchlein 
erlebte nämlich in seiner französischen Version über neun Auflagen 
und wurde 100.000mal verkauft, unter dem englischen Titel Wine and 
Food Handbook fand es 40.000 Leser und in seiner deutschen Ausgabe 
immer noch 30.000.3
Dieser Beitrag befasst sich mit der bisher wenig beachteten Geschichte 
der Kellner und Serviertöchter in der Schweiz und thematisiert damit – 
auch ausgehend vom Le Petit Tuor – sowohl die Formierung und kultu-
relle Normierung durch Ausbildungsmöglichkeiten und Servicehandbü-
cher seit der Jahrhundertwende als auch die berufsständische Organisa-
tion des Kellnerberufs durch die 1886 gegründete Union Helvetia. Diese 
sozial- und kulturhistorischen Fokussierungen werden mit den spärlich 
überlieferten Erinnerungen und autobiographischen Texten von Service-
angestellten in den Hotels der Schweizer Alpentäler verbunden. Auf die-
se Weise soll es gelingen, eine Übersicht über die mit dem Serviceberuf 
verbundenen Problemlagen, aber auch über die beruflichen Identitäten 
von Kellnern und Serviceangestellten, ihre Einstellungen zu Beruf und 
Arbeit und ihre sozialen Beziehungen am Arbeitsplatz zusammenzu-
tragen, um so erste Befunde für eine Geschichte des Kellnerberufs in 
3  Vgl. die dritte deutsche Auflage Tuor 1992. Die englische Ausgabe des Wine and Food Handbook erschien 
erstmals 1977 und wurde 2002 in einer zweiten überarbeiteten Ausgabe neu aufgelegt und wird aktuell von 
internationalen Service- und Hotelschulen verwendet, vgl. Tuor et al. 2002.
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So kamen 1905 im schweizerischen Gastgewerbe auf 1000 Männer 2159 
Frauen, wobei sich dieser Wert bis 1955 sogar auf 2427 erhöhte.9 Zugleich 
lag der Ausländeranteil im Gastgewerbe in der Schweiz traditionell hoch, 
wobei vor allem beim männlichen Servicepersonal deutsche und öster-
reichische Kellner überwogen.10 Im Zuge des zwischen 1880 und 1912 
sprunghaften Wachstums der Hotellerie waren im Bereich der Kellner- 
und Kochberufe vor allem Deutsche, Italiener, Österreicher und Franzo-
sen tätig. Analog zur starken Präsenz von weiblichem Personal lässt sich 
auch dieser Umstand durch die – verglichen mit Schweizer Kellnern – tief-
eren Löhne erklären. Zusätzlich bestand aber auch ein drängender Mangel 
an qualifiziertem Personal, dem mit der Rekrutierung von ausländischen 
Arbeitskräften begegnet wurde.11 Entsprechend richtete sich denn auch 
das gewerkschaftlich-berufsorganisatorische Engagement im Gastgewer-
be bereits in der Entstehung gegen diese „Überfremdung“. Dabei kam der 
1886 unter dem vielsagenden Namen „Union Winkelried-Verein” gegrün-
deten Union Helvetia (Abb. 34) für die berufliche und gewerkschaftliche 
Organisation des Kellnerberufs und die Personalorganisation von Kellne-
rinnen und Kellnern in der Schweiz eine dominante Rolle zu.12 Die Ver-
bandsgründung hatte zum Ziel, den steigenden Anteil von ausländischen 
Arbeitskräften im schweizerischen Gastgewerbe abzuwehren, daher auch 
der Bezug auf den mittelalterlichen Schweizer Nationalhelden Winkelried, 
der sich gemäß Mythos einst todesmutig in eine Phalanx fremder Spieße 
9  1929 waren es pro 1000 Männer 2342 Frauen und 1939 2460 Frauen, vgl. zu diesen Zahlen aus den Ge-
werblichen Betriebszählungen Siegenthaler 1996, S. 414 und Burkhalter 1950, S. 6. Eine wichtige Rolle kam 
dabei auch Vereinen wie dem „Zürcherischen Frauenverein“ zu, der gezielt Serviertöchter ausbildete und 
in seinen alkoholfreien Restaurants anstellte, vgl. Siegel 1994, S. 168-169. Damit reiht sich die Schweiz ein 
in eine in mehreren Ländern beobachtbare Entwicklung, in der der gastgewerbliche Beruf „Kellner” seit ca. 
1900 zu einem „Frauenberuf“ wird, vgl. zu Deutschland (mit regionalen Unterschieden) Durst 1993, S. 54-58 
und Kerchner 1992, S. 259, zu den etwas verspäteten USA Spence 1983, S. 14 und zu Belgien, wo der Beruf 
zwischen 1840 und 1900 noch ein deutlicher „Männerberuf” war, Scholliers 2004, S. 139.
10  1912 waren vom männlichen Hotelpersonal ganze 42% Ausländer, vgl. Burkhalter 1950, S. 23. Auch schon 
1910 lag der Ausländeranteil bei rund 30%.
11  Brunner 1981, S. 102.
12  Vgl. zur Geschichte der Union Helvetia bislang vor allem die Jubiläumsschrift: Union Helvetia 1961, Burk-
halter 1950, Brunner 1981, S. 102-127 und Fischbacher 1991, S. 95-103. Schär/Tanner 2006, S. 280 geben das 
Gründungsjahr der Union Helvetia mit 1889 an, benennen damit aber eigentlich den Eintrag des Vereins 
im Handelsregister unter dem seit 1887 gültigen neuen Namen „Union Helvetia“. In der Union Helvetia als 
Zentralverband der schweizerischen Hotel- und Restaurantangestellten war der Schweizerische Serviceper-
sonalverband und zusätzlich der Schweizerische Köcheverband und der Schweizerische Verband der Hotel-
portiers zusammengeschlossen. Die Union Helvetia war ihrerseits Gründungsverband des 1918 gegründeten 
Verbands Schweizerischer Angestelltenverbände VSA, vgl. Höpflinger 1980, S. 46-53.
und Serviertöchter von diesen im Rahmen der Restaurants und Hotels der 
Belle Epoque auch Kleidung, Habitus und Hierarchie übernahmen. Ver-
teilten sich diese Erwerbstätigen zu Beginn vor allem auf die Städte Genf, 
Zürich und Basel-Stadt, wandelte sich dies ab 1870; die „Fremdenindus-
trie“ beeinflusste nun auch alpine Gebiete und etablierte in den Regionen 
des Genfersees, Luzerns und des Berner Oberlandes eine Infrastruktur aus 
Verkehrsmitteln, Bahnen, Hotels, Restaurants und Kurbädern. Nach ei-
nem Rückschlag durch die Weltwirtschaftskrise 1875 erholte sich der Tou-
rismus in der Schweiz rasch und erreichte nun auch Graubünden (Abb. 
31 und 32) und das Wallis, so dass auch die Angestelltenzahlen weiter zu-
nahmen.6 Beschäftigte die Hotellerie in der Schweiz um 1880 insgesamt 
gegen 16.000 Angestellte, waren es 1910 bereits über 43.000. Im gesam-
ten Gastgewerbe stieg die Beschäftigtenzahl von 21.000 im Jahre 1870 auf 
101.700 im Jahre 1905.7 Ab 1900 führte sowohl die rasante Entwicklung 
in Industrie und Handel als auch die Urbanisierung zudem dazu, dass ge-
nerell vermehrt auch Frauen erwerbstätig wurden. Neben der Fabrikarbeit 
standen den ungelernten Frauen vor allem die Dienstleistungsberufe im 
Gastgewerbe offen, so dass die Zahl der Serviertöchter und Kellnerinnen 
in Wirtshäusern markant anstieg. Ebenso kam es im Bereich der bereits 
traditionell stark weiblich dominierten Arbeit in familiär geführten Wirts-
häusern und Gasthöfen zu einer Zunahme von Frauenarbeit durch weib-
liche Angestellte, deren Arbeitsplatz aber oft unklar abgegrenzt war und 
sich zwischen dem Hausdienst als Dienstmädchen und der Mithilfe in der 
Gastwirtschaft bewegte. Auch die entstehende Hotellerie in den Schwei-
zer Tourismusregionen beschäftigte in großem Umfang Servier- und 
Saaltöchter, wobei hier bereits früh vor allem saisonale Stellen verbreitet 
waren.8 Diese Entwicklungen führte dazu, dass in der Schweiz – anders 
als in Italien, Frankreich oder Spanien beispielsweise – der Serviceberuf 
bis in die heutige Zeit ein deutlich weiblich dominierter blieb (Abb. 33). 
6  Dazu Flückiger-Seiler 1997, zu Graubünden vgl. Kessler 2000, zum Wallis vgl. Antonietti 2000. Als leicht zu 
lesende Übersicht nützlich Imhof 1996b.
7  Zahlen und Angaben nach Ott 1990, S. 84 und 86, Siegenthaler 1996, S. 414 und Fritzsche et al. 2001, S. 
156-159.
8  Knapp dazu Joris/Witzig 1986, S. 195-196, und Fischbacher 1991. Eine eindrückliche Schilderung der häu-
figen Wechsel zwischen Restaurants, Grand Hotels, Kurhäusern und Privatstellen als Bedienstete bei Rüegg 
1914.
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rell verstärkte der beim Gastgewerbepersonal weit verbreitete Wunsch 
nach sozialem Aufstieg die Abgrenzung zu den Arbeitern, obwohl nur 
die wenigen Spitzenpositionen als Oberkellner besser entlöhnt waren 
und überhaupt die Möglichkeit boten, selbstständiger Hotelier oder Ge-
schäftsführer eines Restaurants zu werden. Entsprechend nahmen sich 
die Luzerner Hotelangestellten beispielsweise als „ein Mittelding zwi-
schen Arbeiter und Prinzipal“ wahr und gingen zu den politisch links 
positionierten Gewerkschaften deutlich auf Distanz.17 Aus diesen Grün-
den stellte die Union Helvetia bis nach dem 1. Weltkrieg auch keine sozi-
alpolitisch-gewerkschaftlichen Forderungen, erst danach wurden mit der 
Ruhetagsfrage und einer angestrebten Trinkgeldreform Verbesserungen 
der Arbeitsbedingungen des Personals im Gast- und Hotelgewerbe in 
Gesamtarbeitsverträgen angegangen.18
Normierung und Präfigurierung von Ausbildung und Berufsbild
Ein zentrales Anliegen der Union Helvetia war die Schaffung einer nor-
mierten Ausbildung mit Berufslehren und Weiterbildung für die schwei-
zerischen Mitglieder – gleichsam die Organisation des Angebots für die 
gestiegene Nachfrage im Tourismus. Die überwiegende Mehrheit der Kell-
ner, Saaltöchter und Zimmerkellner um die Wende zum 20. Jahrhundert 
war nämlich ungelernt oder nur angelernt, wie überhaupt das gesamte 
Personal im Gastgewerbe schlecht ausgebildet war; der Arbeitsplatz galt als 
17  Zitat nach Schär/Tanner 2006, S. 276. Vgl. auch Brunner/Huber 1981, S. 167-209 und Brunner 1981, S. 
126-127. So waren 1945 von gesamthaft 14.013 Angestellte im Hotel- und Gastgewerbe in der Schweiz nur 
718 in der politisch links positionierten Gewerkschaft VHTL (Verband des Handels-, Transport- und Lebens-
mittelarbeiter), aber 2538 in der Union Helvetia organisiert, vgl. Müller 1963, S. 110-111. Dieses Verhältnis 
ging auf das zwischen Union Helvetia und VHTL am 10. Dezember 1934 getroffene Abgrenzungsabkommen 
zurück, das der Union Helvetia ein Vorrecht im Bereich des Gastgewerbes zugestand und das am 23. Oktober 
1948 und am 1. Januar 1979 verlängert wurde. Per 6. September 1988 wurde es allerdings durch den VHTL 
aufgekündigt und die Mitgliederwerbung im Gastgewerbe intensiviert. Seit der Fusion des VHTL mit anderen 
Gewerkschaften ist die Großgewerkschaft UNIA zuständig und organisiert traditionell vor allem die auslän-
dischen Angestellten im Gastgewerbe. Vgl. dazu die Unterlagen im VHTL-Archiv, SozArch VHTL 04D-0072 
und 04D-0073.
18  Dabei waren beide Themen eigentliche „Dauerbrenner“ der Union Helvetia und führten zu langjährigen 
Auseinandersetzungen, vgl. Union Helvetia 1937, Baumann 1943 und die zahlreichen Broschüren in SozArch 
97.2 QS.
gestürzt und so seinen eidgenössischen Waffenbrüdern zum Sieg verhol-
fen haben soll.13 Die Befürchtungen vor ausländischer Konkurrenz wurden 
noch dadurch verstärkt, dass es gerade die Kellnerstellen in Hotels waren, 
von denen aus ein beruflicher Aufstieg zum leitenden Personal überhaupt 
möglich war.14 Die Abwehr von ausländischem Personal geschah in einer 
ersten Phase der Union vor allem über eine unentgeltliche Stellenver-
mittlung, um so den Arbeitsmarkt für qualifizierte Kellner und Köche in 
der Schweiz zu kontrollieren. Zusätzlich wurden für die – ausschliesslich 
männlichen – Mitglieder Unterstützungsdienste in Krankheits- und To-
desfällen eingerichtet und die Werbung auch bei Schweizer Hotelpersonal 
im Ausland gefördert, so dass bald Sektionen in der italienischen Riviera, 
an der französischen Côte d’Azur sowie in London und Paris entstanden. 
Die Union Helvetia erreichte trotz intensiver Bemühungen um Mitglie-
der nie einen Organisationsgrad von über 15% der Arbeitnehmer im 
Gast- und Hotelgewerbe, gerade weil der Beitritt von Frauen und aus-
ländischem Personal nicht möglich war und so die beiden wichtigsten 
Gruppen im Serviceberuf von vornherein ausgeschlossen blieben.15 Zu-
sätzlich bewirkten aber auch die häufig kleinbetrieblichen Strukturen16 
in der Restaurantbranche und der durch die überaus strenge Hierarchie 
in der Hotellerie mit einem normierten Aufstiegsweg geförderte Indi-
vidualismus diesen geringen Organisationsgrad und erschwerten eine 
gewerkschaftliche Organisation der Kellner und Serviertöchter. Gene-
13  Steffen 1978, S. 149 und Union Helvetia 1961, S. 5.
14  Burkhalter 1950, S. 23.
15  Vor 1919 war es weiblichen Angestellten nicht möglich, der Union Helvetia beizutreten. Dies führte dazu, 
dass die Personalorganisation vor allem die gutausgebildeten Oberkellner und Congierges organisierte, damit 
aber klein blieb, vgl. Union Helvetia 1961, S. 23. In der Schweiz gab es keine nennenswerten Bestrebungen 
Richtung „Kellnerinnen-Vereinigungen“ (außer dem Aufruf bei Weibel 1903, S. 3, dem keine Taten folgten), 
ganz im Gegensatz zur USA, in der Kellnerinnen zwischen 1900 und 1980 in speziellen „waitress unions“ 
eine wichtige Rolle zukam, vgl. dazu Cobble 1991 und Spence 1983, S. 26-27. Auch in Deutschland existierte 
das Phänomen von weiblichen Kellnerinnen-Verbänden, weil die Gewerkschaften ablehnend reagierten (vgl. 
Losseff-Tillmanns 1978, S. 331-335), allerdings waren diese stark fürsorgerisch-bürgerlich geprägt und sollten 
die Kellnerinnen primär vor sittlicher Bedrohung schützen, vgl. Kerchner 1992, S. 259-270 und Kerchner 
1998. Zur Zusammensetzung der Mitglieder vgl. Höpflinger 1980, S. 66-67. Vgl. dazu mit für Deutschland 
ähnlichem Befund Durst 1993, S. 121-128. Zur Zusammensetzung der Mitglieder in die unterschiedlichen an-
geschlossenen Berufe „Hotelsekretäre“, „Köche und Patissiers“, „Kellner“, „Hallenpersonal und Portiers“, vgl. 
Union Helvetia 1961, S. 48-49. Erst nach der 1946 erfolgten Aufnahme von ausländischem Personal wurde 
die Union Helvetia zu einer echten „Landesgewerkschaft“ des Gastgewerbes.
16  So zeigen die Betriebszählungen im Schweizer Gastgewerbe eine mittlere Zahl von Beschäftigten pro Betrieb 
von 3,4 (1905), 3,7 (1929), 3,9 (1939), 4,4 (1955), vgl. Siegenthaler 1996, S. 414.
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lich Lehrgeld, Lehrzeit und vor allem Lehrstoff weitgehend freie Hand 
hatten. Seit 1900 hatte sich in der Schweiz zwar eine meist zweijährige 
Kellnerlehre eingebürgert, an der jedoch die Union Helvetia kritisierte, 
sie diene weniger der Ausbildung des Personals als dem Ziel, über billige 
Arbeitskräfte zu verfügen. So heißt es in einer Broschüre, es sei ja be-
kannt, „dass eine Kellnerlehre aus drei Phasen bestehe, erstens dem Ein-
treten, zweitens aus dem Frackanziehen und drittens aus dem Ersparen 
eines Saalkellners für ein Jahr.”24 Erst seit 1933 besteht in der Schweiz 
der Lehrberuf des Kellners, ergänzt später durch denjenigen der Servier-
tochter, der eine zweijährige Berufslehre beinhaltet und später in „Ser-
vicefachangestellter/Servicefachangestellte“ umbenannt wurde.25 Diese 
geregelte Lehre stieß aber auf erhebliche Hindernisse, wie eine Über-
sicht aus dem Kanton Luzern illustriert, in dem zwischen 1935 und 1945 
insgesamt gerade mal elf Kellner ausgebildet wurden.26 Diese Situation 
besserte sich auch in den folgenden Jahren kaum, wie die eidgenössi-
sche Statistik über Lehrabschlüsse zeigt: schlossen 1946 in der gesamten 
Schweiz 43 Nachwuchskellner ab, waren es 1948 immerhin 60.27 Auch 
beim weiblichen Servicepersonal bestanden Schwierigkeiten, das Nach-
wuchspersonal für eine geregelte Ausbildung zu motivieren. Zwar war 
1945 eine offizielle Serviertochterlehre in der Schweiz eingeführt wor-
den, die auch den Besuch der Gewerbeschule beinhaltete, diese schlossen 
aber 1951 in der ganzen Schweiz nur gerade sieben Serviertöchter ab.28 
Grund für diese schwierige Ausbildungssituation im Kellnerberuf war 
das wilde Nebeneinander von freiwilliger Anlehre im Betrieb, reglemen-
24  Zitat nach Brunner 1981, S. 110.
25  Die Lehrberufe wurden auf der Basis des eidgenössischen Berufsbildungsgesetzes von der Schweizerischen 
Fachkommission für das Gastgewerbe geschaffen, die paritätisch aus Arbeitgeber- und Arbeitnehmerverbän-
den zusammengeschlossen war, vgl. Union Helvetia 1961, S. 43 und Burkhalter 1950, S. 79.
26 Antwort der Kantonalen Zentralstelle für Berufsberatung Luzern auf die einfache Anfrage von Großrat Keller 
aus Vitznau, 31. Oktober 1944, StALU 47/1344. Zwar bestanden offenbar auch private „Servierfachschulen“, 
die aber häufig mit einer Stellenvermittlung für das Hotelpersonal gekoppelt waren und daher nicht immer 
den besten Ruf genossen, vgl. beispielsweise die Servierfachschule und Stellenvermittlung Oetiker Zürich 
(1924-1938), StAZH Z 2.1556.
27  Zahlen aus: Die Lage im Personalsektor der Hotellerie, Dr. F. Portmann, ca. 1950, StALU 47/1344.
28  Portmann 1953. Vgl. dazu auch die von Bamberger 1957, S. 17, zusammengetragenen Zahlen: von den 75 be-
fragten Serviertöchtern in der Stadt Zürich, hatten nur gerade 21 eine Lehre gemacht, 5 Kurse besucht und 49 
waren angelernt. Dieser Umstand lag in der Notwendigkeit eines raschen Verdienstes, im fehlenden Kapital 
für eine Berufslehre und in der Annahme einer baldigen Heirat begründet, vgl. Bamberger 1957, S. 25-26. Zu 
bedenken ist allerdings, dass zahlreiche größere Betriebe aus eigenem Antrieb Servicepersonal ausbildeten, 
so beispielsweise der Schweizerische Frauenverein ab 1941, vgl. Siegel 1994.
Ort der Vermittlung von Berufskenntnissen.19 Zwar war 1893 mit der Ho-
telfachschule in Lausanne vom Schweizerischen Hotelier-Verein die erste 
Hotelfachschule weltweit gegründet worden, um genügend Personal für 
die Schweizer Hotels auszubilden. Allerdings richtete sich die Lausanner 
Hotelfachschule anfangs stark auf diejenigen Berufe aus, die zum Führen 
eines Hotels nötig waren und war zudem als Internat konzipiert, was die 
Ausbildung stark verteuerte.20 Erst im Jahre 1909 wurde mit der Hotel-
fachschule in Luzern, die von der Union Helvetia geführt wurde, die erste 
wirkliche Ausbildungsstätte für das Gastgewerbe in der Schweiz eröffnet.21 
Diese Schule nun bot neben allgemeinbildenden Kursen, Kochunterricht, 
Buchhaltung und Korrespondenz einen spezifischen einmonatigen Kurs 
in „Tafelservice“ an, der von erfahrenen Oberkellnern aus Luzern und 
Engelberg geleitet wurde und ein umfangreiches Programm beinhaltete: 
Tischdecken, Servieren, die Menükunde, Rechtschreibung der Speisen 
und Getränke, Weinkunde, das Garnieren der Tafel und der kalten Platten, 
Empfang und „Placement“ der Gäste, Servieren à la carte, Anstandslehre 
sowie praktische und theoretische Übungen im Speisesaal.22 Der Kurs kos-
tete 75 Schweizer Franken und wurde „jungen Kellnern und allen solchen, 
die sich im Servieren ausbilden wollen, ganz besonders empfohlen, haupt-
sächlich auch Töchtern“.23 
Trotz dieser Bemühungen um eine Institutionalisierung des gastgewerb-
lichen Berufsbilds Kellner blieb die Ausbildungssituation für den Kell-
nerberuf in der Schweiz auch in der ersten Hälfte des 20. Jahrhunderts 
prekär. Die langwirkende Tradition einer ungeregelten Berufslehre für 
Kellner führte dazu, dass die Hoteliers und Restaurantbesitzer bezüg-
19  Eine solche Anlehre war meist äußerst knapp, vgl. Fischbacher 1991, S. 113. Auch heute sind zahlreiche Perso-
nen im Service noch ungelernt, bzw. „lernen“ das Handwerk im Beruf, Girtler 2008, S. 28-51 bezeichnet diese 
gar als „klassische Kellner“ im Gegensatz zu den „Kellnern mit Ausbildung“ (Girtler 2008, S. 52-92) und hebt 
damit hervor, wie weitverbreitet auch gegenwärtig ungelerntes Servicepersonal ist.
20 Die Hotelfachschule in Lausanne wurde vom damaligen Direktor des Hotel Beau-Rivage in Ouchy-Lausanne, 
Jacques Tschumi, initiiert und nahm im Oktober 1893 im Hotel d’Angleterre mit 27 Schülern den ersten 
sechsmonatigen Lehrgang auf. Erst 1904 konnte die Hotelfachschule dank einer Spende von César Ritz ein 
eigenes Gebäude beziehen, vgl. Ott 1990, S. 89. Die Ecole Hôtelière Lausanne hat bis zum heutigen Tag einen 
exzellenten Ruf und gilt als eine der besten Ausbildungsstätten im Gastgewerbe weltweit, auch dank ihrer 
Mischung aus Theorie und Praxis.
21  Union Helvetia 1961, S. 10. In Deutschland wurde erst 1914 eine Fachhochschule für „Hotelbildungswesen“ 
und 1925 in Heidelberg eine „Höhere Hotelfachschule“ eingerichtet, vgl. Durst 1993, S. 118.
22  Schweizerische Hotelfachschule Luzern, Prospectus 1911, S. 8 und S. 14, StALU 411/3071.
23  Schweizerische Hotelfachschule Luzern, Prospekt 1912, StALU 411/3071.
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gerade die Saisonarbeitszeiten für einheimisches Personal als unattraktiv 
eingeschätzt werden.31
Mit der ab Mitte des 20. Jahrhunderts entstehenden normierten Ausbil-
dung des Kellnerberufs über geregelte Ausbildungen, anerkannte Berufs-
lehren und Ausbildungsinstitutionen entwickelte sich in der Schweiz eine 
Nachfrage nach geeignetem Unterrichtsmaterial für die Ausbildung von 
Kellnern. In diesem Zusammenhang ist denn auch das bereits erwähnte 
Handbuch für Serviceangestellte von Conrad Tuor zu sehen. Darin werden 
neben zahlreichen Regeln für Gedecke und Speisefolgen auch die Anfor-
derungen und Eigenschaften für Kellner postuliert: 
„eine robuste Gesundheit, die man sich erhalten muss, ein fester und 
umgänglicher Charakter, Gewissenhaftigkeit, Höflichkeit, Aufmerk-
samkeit, Zuverlässigkeit, Sprachgewandtheit, Arbeitsfreude und Diszi-
plin, der Wille, sich beruflich zu vervollkommnen und absolute Ehrlich-
keit in allen Belangen.“ 
Zugleich verfestigt sich mit dieser Transformation und Normierung des 
Berufes die starke Hierarchisierung des Gastgewerbes entlang der unter-
schiedlichen abgestuften Berufe: Als Servicefachangestellter ist ein Auf-
stieg zum Chef de Service, zum Chef de rang und schließlich zum Ober-
kellner und zum Mâitre d’Hôtel möglich, oder aber Zusatzausbildungen 
zum Barman oder zum Hotelfachassistenten (Abb. 36).32 Die Service-Lehre 
befähigt aber auch zum Besuch einer höheren Fachschule, beispielsweise 
den Hotelfachschulen in Lausanne, Luzern oder Zürich.33 Als wie wichtig 
dieser konsequente hierarchische Aufstieg im Beruf und die Berufslehre 
31  Schär/Tanner 2006, S. 281. Der Anteil an Ausländerinnen und Ausländer im Hotelsektor liegt aktuell in der 
Schweiz bei ca. 52%. Die Gründe für die sinkende Präsenz von Schweizerinnen und Schweizern im Gastge-
werbe bei Frei 1999.
32  Vgl. dazu die Ausführungen in Stanischeff 1997 und Liniger 1959, S. 31. Bei der Weiterbildung zum Barkee-
per erreicht der Kellner damit die hierarchische Gleichstellung mit dem Oberkellner, vgl. Schrämli 1973, S. 85. 
Vgl. zur klaren Hierachie im Kellnerberuf Girtler 2008, S. 311-317 und Mars/Nicod 1984, S. 89-105.
33  Schweizer Hotelier-Verein/Schweizer Wirteverband 1991, S. 10, Schweizer Hotelier-Verein/Schweizer Wirte-
verband 1995 und Gastro Suisse 1998, S. 14-15. 1925 eröffnete mit der „Schweizerischen Fachschule für das 
Gastgewerbe Belvoirpark“ des Schweizerischen Wirteverbandes (heute GastroSuisse) in Zürich auch der dritte 
Akteur im schweizerischen Gastgewerbe eine Ausbildungsstätte.
tierter Berufslehre und Serviceausbildung an der Hotelfachschule, die 
durch die zahlreichen Hilfsberufe im Service, aus denen ebenfalls Perso-
nal in den Kellnerberuf aufstieg, zusätzlich kompliziert wurde. Zentraler 
Hinderungsgrund für die mangelnde Bereitschaft zu einer geregelten 
Ausbildung war der Umstand, dass sie sich nicht in einem höheren Lohn 
niederschlug, sondern vielmehr auch in den ungelernten Serviceberufen 
nahezu identische Verdienstmöglichkeiten bestanden.
Um diesen Mangel an qualifiziertem Servicepersonal im Gastgewerbe 
aufzufangen, sahen sich die Hotels und Restaurants in der Schweiz nach 
1945 zunehmend wieder gezwungen, ausländisches Personal zu gewin-
nen.29 Diese Praxis stieß allerdings bei der Union Helvetia, wie bereits 
in den Jahren ihrer Gründung, wiederum auf Widerstand, weil sie durch 
die Konkurrenz sinkende Löhne und schlechtere Arbeitsbedingungen be-
fürchtete. Die Union Helvetia beließ es in ihrem Abwehrkampf gegen aus-
ländisches Servier- und Hotelpersonal entsprechend nicht bei rhetorischen 
Lamenti; vielmehr schritt sie auch konkret zur Tat. Aus Luzern ist aus dem 
Jahre 1947 ein Fall bekannt, in dem die Union Helvetia beim kantona-
len Arbeitsamt gegen das Hotel National und deren Beschäftigungspraxis 
Einsprache erhob und die ohne Bewilligung angestellten ausländischen 
Commis de restaurant bei der zuständigen Fremdenpolizei denunzierte, 
so dass sie mit einer Ausweisung zu rechnen hatten, weil den Schweizer 
Angestellten gekündigt und „alle durch Ausländer ersetzt“ worden seien.30 
Diese Praxis verstieß gegen das Prinzip der Schweizer Behörden, wonach 
bei vorhandenem Arbeitspersonal für dauernde Stellen Schweizerinnen 
und Schweizer bevorzugt eingestellt werden mussten. Immerhin ließ die 
Union Helvetia ab 1946 auch den Beitritt von ausländischem Hotelperso-
nal zu und wandte sich seither von fremdenfeindlichen Exklusionsstra-
tegien ab. Heute vertritt der Berufsverband die Interessen von 20.000 
Angestellten, wobei diese mehrheitlich gut qualifiziert sind. Gerade die 
unqualifizierten Stellen im Gastgewerbe hingegen gingen in der Schweiz 
seit 1960 zunehmend wieder an ausländische Arbeitnehmende über, weil 
29 Liniger 1959.
30  Einsprache der Union Helvetia gegen ausländische Arbeitskräfte im Hotel National, Luzern, 16. September 
1947, StALU 47/429.
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spezielle Eignung zur Gastfreundschaft (wegen der Tourismustradition) 
zählen. Es ist hier nicht der Ort, diesen imaginierten Verbindungen von 
Gastfreundschaft und nationalen Besonderheiten vertieft nachzugehen, 
interessant wären jedenfalls Quervergleiche mit Berufsbildern anderer 
„Service-Nationen“ wie Österreich, Frankreich oder Italien, bei denen sich 
ähnliches Wunschdenken aus national-ethnischem Besonderheitsdiskurs 
und werbetechnischem Distinktionsmanagement nährt. 
Kellner und Serviertöchter im Hotel. Lebenswelt in autobiografischen 
Erinnerungen
Wenn nun die bisherigen sozialhistorischen Ergebnisse bezüglich Kell-
nerberuf, Personalorganisation und Berufsformierung einigen der über-
lieferten Memoiren und Texten von Serviceangestellten aus der Schweiz37 
aus den letzten beiden Jahrhunderten gegenübergestellt werden, ist eine 
knappe Vorbemerkung nötig, weil sie deutlich macht, worin die in den 
Kulturwissenschaften zu konstatierende bisherige wissenschaftliche 
Schattenexistenz dieser Berufsgruppe gründet. Es bestehen nämlich nur 
wenige schriftliche Erinnerungen von Kellnern und Serviertöchtern über-
haupt, was kaum erstaunen dürfte: Personen, die täglich stundenlang 
arbeiten und nur über wenig Freizeit verfügen, sind nicht prädestiniert, 
ihren Arbeitsalltag in Briefen, Tagebüchern oder Aufzeichnungen festzu-
halten.38 Dies tun sie meist erst – und beim für diesen Beitrag hinzugezo-
genen Material trifft dies durchwegs zu – wenn sie entweder im Rahmen 
37  Die als Quelle beigezogenene Erinnerungen weisen drei geografische Schwerpunkte auf: den Kanton Grau-
bünden, das Berner Oberland und das Wallis. Dies ist nicht zufällig, sind diese drei Regionen doch – zusam-
men mit der bereits erwähnten Region Luzern-Innerschweiz – die wichtigsten Zentren der entstehenden 
Hotellerie in den Schweizer Alpen (vgl. Flückiger-Seiler 1997), wobei daran zu erinnern ist, dass die Inner-
schweiz mit der berühmten Rigi eine der ersten touristischen Regionen der Welt überhaupt darstellt. Zu 
Graubünden (und da speziell zum Oberengadin als eine der wichtigsten Tourismusdestinationen Europas in 
der Belle Epoque) Fischbacher 1991 und Kessler 1997.
38  Auf diesen – durch eigene Rechercheerfahrungen auch für die Schweiz zu bestätigenden – Umstand weisen 
bereits Spence 1983, S. 6 und Walton/Smith 1994, S. 31 hin. In zahlreichen Archiven der Schweiz besteht 
bezüglich Kellnern und Serviertöchtern eine große Lücke und das Servicepersonal ist kaum in schriftlichen 
Quellen fassbar. Abhilfe schafft hier hoffentlich u. a. das im Wachstum begriffene Hotelarchiv Schweiz (www.
hotelarchiv.ch). Auch Bilder von Serviertöchtern und Kellnern sind generell rar, sie sind allenfalls am Rande 
der Aufnahmen zu sehen, vgl. Fischbacher 1991, S. 8.
als Basis dafür allgemein erachtet wurden, zeigt die Aussage in einem an-
deren schweizerischen Servicehandbuch von 1973: 
„Als Chef de rang oder Zimmerkellner konnte man sich an selbstän-
diges Arbeiten und Disponieren gewöhnen. Man hat etwaige Hem-
mungen im Verkehr mit den Gästen vollkommen ablegen können, und 
außerdem hat sich inzwischen ein gesunder Berufsstolz (nicht zu ver-
wechseln mit Größenwahn) herauskristallisiert. In dem nun erreichten 
Alter von etwa 22 bis 24 Jahren strebt der charakterfeste Mensch meist 
konsequent nach oben. Die Gefahr, in der Gosse zu versinken – das Da-
moklesschwert, das über jedem Kellner schwebt – darf nun als gebannt 
betrachtet werden.”34 
Trotz der neu etablierten Serviceausbildungen in Berufslehren und Ho-
telschulen hielt sich das seit Mitte des 19. Jahrhunderts beobachtbare Ele-
ment des aus handwerklichen Berufen bekannten Herumziehens auf der 
Suche nach Erfahrung und Wissen, das den beruflichen Status von Ser-
vicepersonal festigte, bis heute.35 Entsprechend wurden den jungen Kell-
nern – den Serviertöchtern bis Ende der 1970er Jahre eher weniger – nach 
der Lehre Auslandaufenthalte empfohlen, besonders weil „Schweizer Kell-
ner überall in der Welt einen guten Ruf haben und darum gesucht sind“, 
wie es in einer Berufswahlbroschüre von 1964 heißt.36 Dies weist auf eine 
dem Schweizer Servicepersonal zugesprochene spezifisch nationale Fähig-
keiten hin, touristische Qualität im Gastgewerbe zu transportieren (Abb. 
40 und 42). Dieses Berufsbild nährt sich einerseits aus der langen touris-
tischen Geschichte des Alpenlandes mit der Hotellerie und Gastfreund-
schaft der Belle Epoque, vermischt dies andererseits aber mit einem nur 
schwierig zu entwirrenden Bündel von vermeintlichen Nationalstereoty-
pen, zu der mindestens Sprachbegabtheit (wegen der vier offiziellen Lan-
dessprachen), kulturelle Offenheit (wegen der Kleinheit des Landes) und 
34  Schrämli 1973, S. 98.
35  Scholliers 2004, S. 141 und S. 163 erläutert die Entstehung dieser „Ausbildungsform“ ab 1840 anhand des Re-
staurantspersonals in Brüssel, verweist dabei aber auf eine gesamteuropäisch zu beobachtende Entwicklung.
36  Die Berufslehre wird mit einem eidgenössischen Fähigkeitsausweis abgeschlossen, vgl. Städtische Berufsbe-
ratung Zürich 1964, S. 11-15.
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nerungen dieser Walliserin, die 1946 bei ihrem Stellenantritt in Siders 
folgende Anweisungen erhielt: 
„Der Service hätte schnell und ununterbrochen zu erfolgen, nie dür-
fe man einen Gast warten lassen und ein zusätzlicher Wunsch, zum 
Beispiel eine Zigarre, sei sofort zu erfüllen mit einem: ‚Ja, gerne mein 
Herr.‘ Putzen und wischen und aufräumen, Gläser waschen, Fenster 
reinigen, immer wieder im Ofen nachsehen, ob es richtig brennt, die 
Asche leeren – das alles sei zwischendurch zu machen. Und: Ja nie sit-
zen, das sei nie und nimmer erlaubt.“43 
Offenbar hatte sich an diesen strengen Arbeitsbedingungen für weibliches 
Servicepersonal über die Jahrzehnte nur wenig verändert; aus dem Hotel 
Viktoria in Oberhofen im Berner Oberland wissen wir nämlich bereits aus 
dem Jahre 1924: 
„Meine neue Meisterin, die Obersaaltochter, zeigte mir, wie man Platten 
und Plateaus trägt, gleich zwei auf einem Arm, wie man raschmöglichst 
den Tisch deckt und die Gäste serviert. [...] Wenn ich grad zusammen-
fasse, was ich im Hotel gelernt habe, so ist es sehr wenig, nicht ein-
mal richtig das Weineinschenken, weil dies immer die Obersaaltochter 
machte. Dafür erfuhr ich, dass Saallehrtochter sein das allerermüdends-
te, strengste ist, das man nur sein kann: Von morgens sieben bis abends 
neun Uhr auf den Beinen stehen, auf Parkettböden, Gartenkiesplätzen, 
treppauf und -ab mit schwersten Lasten herumlaufen, ohne Unter-
bruch, außer bei den Mahlzeiten, an einem freien Wochennachmittag 
und etwa jeden dritten Sonntagnachmittag. [...] Jedenfalls war ich nie im 
Leben, auch nicht als Kind im Dorf, so müde und taten die Beine und 
Füße so weh wie hier im Hotel.”44 
Wiederkehrender Topos in zahlreichen Erinnerungen des Serviceperso-
nals ist die Unzufriedenheit mit dem Beruf und der Umstand, dass sich 
43  Cina 2007, S. 195.
44 Wenger 1978, S. 166-169.
von alltagshistorischen oder volkskundlichen Forschungen dazu aufge-
fordert werden39, oder wenn sie selber im Alter ihre Lebenserinnerungen 
aufzeichnen wollen, um diese gezielt der Nachwelt zu erhalten.40 Eine 
Ausnahme stellt die Arbeiterbiographie der Serviertochter Annelise Rüegg 
dar, die 1914 dem Grütliverein als Teil der Sozialdemokratischen Partei 
der Schweiz gar als politische Propagandaschrift für eine gesetzgeberische 
Besserstellung der Angestellten im Gastgewerbe dienen sollte.41
Die Arbeit der Kellner und Serviertöchter zeichnete sich allgemein aus 
durch lange Arbeitszeiten, körperlich belastende Arbeitsgänge mit großen 
Distanzen, schweren Servicetabletten und Hektik während den Essenszei-
ten der Gäste im Restaurant: 
„Schon waren die ersten Gäste oben im Esszimmer zum Mittagessen, 
schon kamen Leute aus den umliegenden Dörfern, die sich eine kleine 
Mittagsrast auf der Terrasse gönnten, die mitgebrachte ‚Spiis‘ (Essen) 
einnahmen und sich etwas zu trinken bestellten. Im Zickzack wirbelte 
ich hinauf und hinunter, begrüßte Gäste, die ich Jahr für Jahr wieder 
sah. Brachte hier ein Glas Bier und dort eine Limonade, Wein, Kaffee. 
Weiter ging’s im Takt: abräumen, wischen, im Speisesaal neu aufde-
cken für das Abendessen“ 
berichtet die Kellnerin Monika Cina über ihre Arbeit in einem Hotel-
restaurant im Walliser Dorf Ayer um 1942.42 Auch während ruhigeren 
Minuten ging die Arbeit also nie aus: Putzen, Tische und Stühle richten 
und neu aufdecken, Servietten falten, Vorräte nachfüllen – zu einer Pau-
se kam das Servicepersonal kaum je (Abb. 41). Einen Eindruck von der 
herausfordernden Tätigkeit einer Kellnerin erhalten wir durch die Erin-
39  Beispiele dafür sind im schweizerischen Kontext Fischbacher 1991 oder Steffen 1978.
40 Wenger 1978 und Cina 2007. Es gab aber auch seltene Ausnahmen von Kellnern, die aus eigenem Antrieb 
ihre Erlebnisse niederschrieben, vgl. Candreia 2009.
41  Rüegg 1914, vgl. zur politischen Stossrichtung vor allem das Vorwort des damaligen sozialdemokratischen 
Zürcher National- und Kantonsrats Paul Pflüger S. 3-5. Noch deutlicher politisch dann die Fortsetzung Rüegg 
1916.
42  Cina 2007, S. 184. Vgl. zu den körperlichen Anforderungen („widerstandsfähige Körperkonstitution, kräftige 
Hände und Arme, normale Kreislauftätigkeit, keinen empfindlichen Magen, gesunde Nerven“) auch Bamber-
ger 1957, S. 11-12.
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krieg in einem Café in Lugano beispielsweise täglich fünf Franken Trink-
geld.49 Wenn man diesen Betrag mit dem durchschnittlichen damaligen 
Grundlohn einer Kellnerin von fünfzehn bis dreißig Franken im Monat 
vergleicht, wird die große finanzielle Abhängigkeit von den Gästen und ih-
rem Trinkgeld sichtbar.50 Es war auch dieses Trinkgeld, das den schlechten 
Ruf vor allem des weiblichen Servicepersonals durch eine vermeintliche 
Nähe zur Prostitution begründete und den Beruf mit der weiblichen Se-
xualität in Verbindung brachte.51 Aus den Erinnerungen der Kellnerin An-
nelise Rüegg von 1914 wissen wir, dass sie von einer Berufskollegin dazu 
angespornt wurde, ihre Weiblichkeit verkaufsfördernd einzusetzen: 
„Na, Sie werden schon begreifen lernen und dann einsehen, dass eine 
Kellnerin, wenn sie etwas verdienen und dem Wirt gefallen will, es mit 
allen Gästen verstehen muss. Es braucht einem ja nicht ernst zu sein, 
keine Herzenssache. Mir ist der dicke Müller auch zuwider, aber er ist 
ein guter Gast und muss als solcher behandelt werden.“52 
Zum Vorwurf der speziellen Nähe zwischen dem Kellnerinnen-Beruf 
und dem Dasein als Prostituierte finden sich in sozialhistorischen Un-
tersuchungen für die Schweiz widersprüchliche Aussagen. So trifft der 
Verdacht für das 19. Jahrhundert wohl zu, als Prostituierte meist Hand-
werkertöchter aus der kleinbürgerlichen Unterschicht waren, aus der 
auch die Kellnerinnen stammten. Dies wird durch eine Übersicht über 
49 Rüegg 1914, S. 45 und 47. Auf diese guten Verdienstmöglichkeiten weist auch der noch in den 1950er Jahren 
verbreitete Spruch über Serviertöchter hin, sie gehe sich „noch geschwind die Aussteuer verdienen“, vgl. Bam-
berger 1957, S. 18 und Rüegg 1916, S. 84-85. Auch für Wenger 1978, S. 163, bewirkten vor allem finanzielle 
Gründe ihre Entscheidung zum Serviceberuf.
50  Avanzino 2004, S. 59. Nach Weibel 1903, S. 15, lag der Grundlohn um 1900 bei monatlich 15 Franken, 
variierte aber je nach Arbeitsort und hierarchischer Stellung stark, in den Hotels des Engadins verdiente das 
Servicepersonal 1919 beispielsweise ca. 20-25 Franken Grundlohn und kam mit dem Trinkgeld auf 50-60 
Franken als Saaltochter und auf 70-200 Franken als Kellner, vgl. Fischbacher 1991, S. 130 und S. 132-134. Auf 
die kontroverse „Trinkgeldfrage“ kann hier nicht weiter eingegangen werden (vgl. beispielsweise Baumann 
1943 und die entsprechenden Beiträge in diesem Band), es möge der Hinweis genügen, dass seine Existenz 
auf die Tradition der Dienstboten und Hausangestellten des Bürgertums hinweist, in der sich die Restaurant- 
und Hotelangestellten in ihren bis zum Ersten Weltkrieg kaum geregelten Arbeitsverhältnissen befanden, vgl. 
Fischbacher 1991 und Kessler 2000.
51  Auf die bis heute bestehenden Bezüge zu Sexualität in populärkulturellen Kellnerinnendarstellungen weist 
Ginsberg 2000, S. 273-287 mit Beispielen aus US-amerikanischen Spielfilmen mit Kellnerinnen als Haupt-
rollen hin.
52  Rüegg 1914, S. 61.
kaum jemand aus Überzeugung für den Beruf entschieden hatte. So war 
der Bündner Kellner Flurin Lozza, der zu Beginn des 20. Jahrhunderts als 
Auswanderer und Saisonnier ein Auskommen in Cafés und Restaurants 
in Spanien und Frankreich suchte, weder über seine Arbeit glücklich, noch 
hatte er sie wirklich selbst gewählt; als ungelerntem Sohn eines Bergbau-
ern standen ihm kaum andere Möglichkeiten offen. Zwar freute er sich 
darüber, dass er nach einigen Jahren als Gehilfe im Café Suizo in Bilbao 
beruflich aufstieg und als Kellner arbeiten konnte, zugleich verdammte er 
aber seinen „verfluchten Kellnerberuf“ und hoffte darauf, eine andere An-
stellung zu finden.45 So gehört es offenbar geradezu zur Arbeitsbiografie 
von Kellnern und Serviertöchtern, die Entscheidung für den Beruf immer 
wieder zu hinterfragen und Versuche zu unternehmen, anderweitig An-
stellung zu finden.46 Dennoch blieben meist Kellnerstellen, weil bei dieser 
Entscheidung für den Serviceberuf die Möglichkeit des raschen Verdiens-
tes eine große Rolle spielte. Auch Conrad Tuor weist auf die zentrale Rolle 
des hohen Einkommens für die Berufswahl hin, hält dies aber für eine 
schlechte Motivation: 
„Viele junge Menschen wählen den Serviceberuf, weil sie ihn für leicht 
halten und glauben, damit viel Geld verdienen zu können. In Wirklich-
keit ist es ein schöner und interessanter Beruf. [...] Einige Monate Praxis 
werden jedoch auch zeigen, dass der Weg zum Erfolg lang und schwie-
rig ist.“47
Gerade für Personen aus den Alpenregionen war die Möglichkeit einer 
Lohnarbeit, die sich im Gastgewerbe bot, äußerst attraktiv und blieb es 
auch während der Zwischenkriegszeit. Neben dem meist tiefen Grund-
lohn und der häufig gebotenen Kost und Logis spielten dabei die Trinkgel-
der eine zentrale Rolle.48 Annelise Rüegg verdiente vor dem Ersten Welt-
45  Candreia 2009, S. 29 und S. 37. Flurin Lozza absolvierte keine Lehre als Bäcker oder Konditor, sonst hätte 
ihm mit etwas eigenem Startkapital die Möglichkeit offengestanden, sich als Bündner Zuckerbäcker und Ca-
féhausbesitzer selbstständig zu machen, wie dies bereits seit dem 18. Jahrhundert viele Bündner in Italien, 
Spanien oder gar Russland taten.
46 Beispiele sind Ginsberg 2000 und Rüegg 1914.
47  Tuor 1992, S. 5.
48 Vgl. dazu die übereinstimmenden Aussagen aller befragten Hotelangestellten bei Fischbacher 1991, S. 23-
25.
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erste Hälfte des 20. Jahrhunderts statistisch nicht zu belegen, sondern 
erklärt sich wohl aus bürgerlichen Disziplinierungsmaßnahmen gegen 
erwerbstätige Frauen und aus dem Wunsch nach einem geschlechter-
segregierten Arbeitsmarkt.58 Die Wirksamkeit dieses Generalverdachts 
belegt ein Fall aus den 1920er Jahren, in dem eine Kellnerin von der 
Kantonspolizei Zürich verdächtigt wurde, sie gebe sich mit „ihren Lieb-
habern [...] der Unzucht hin“.59 Entsprechend wurden umfangreiche Er-
hebungen über den „Lebenswandel“ der Kellnerin angeordnet und dafür 
zahlreiche Wirte, Zimmervermieter und Familienangehörige befragt, 
die den geäußerten Verdacht aber in keiner Weise bestätigen konnten. 
Um dieser pauschalen Gleichsetzung von Kellnerin und Prostitutierte 
zu entgehen, wollte das weibliche Servicepersonal in der Schweiz meist 
als „Serviertochter“ oder als „Servierfräulein“ bezeichnet werden (Abb. 
37 und 38).60 Das Servicepersonal in den Hotels im Alpenraum ging gar 
noch weiter und bestand darauf, „Saaltöchter“ zu sein, um so deutlich zu 
machen, dass man weder in einem städtischen Restaurant arbeitete noch 
mit Prostitution etwas zu schaffen habe.61 Obwohl die Gleichsetzung der 
Kellnerin als Prostituierte heute kaum mehr gilt62, finden sich doch Res-
te dieser Sichtweise unter anderem darin, dass bessere Restaurants bis 
in die Gegenwart mehrheitlich männliches Servicepersonal anstellen, 
weil Kellner pauschal als feiner und eleganter gelten.63 Dabei weisen die 
Anforderungen an den Kellnerberuf eine bemerkenswerte Konstanz auf: 
Der ideale Kellner ist ein „dienstbarer Geist“, der schnell und unauffäl-
lig, aber stets präsent arbeitet (Abb. 39) und die als perfekt geschulte 
Servicekraft über die technischen Fähigkeiten verfügt, Speisen zu tran-
chieren, zu filetieren und zu flambieren, und zudem sein spezifisches 
58  Vgl. die detaillierten Untersuchungen am Beispiel von Bern (1919-1945) bei Ziegler 2007, S. 92-94.
59  Erhebungen über Lebenswandel Louise Morcanti-Bruhin 1927, StAZH Z 6.167.
60 Rüegg 1914, S. 61.
61  So wiesen die befragten Interviewpartnerinnen aus der Bündner Hotellerie der Zwischenkriegszeit vehement 
auf die Unterschiede zwischen „Saaltochter“ und „Serviertochter“, oder gar „Kellnerin“ hin, vgl. Fischbacher 
1991, S. 59.
62 Zwar fügt Girtler 2008, S. 203-207, ein Beispiel einer sich prostituierenden Kellnerin an und auch Steffen 
1978, S. 131, berichtet von den noch virulenten Vorurteilen.
63  Diese wertenden Aussagen stammen vom Servicepersonal selber, vgl. Beispiele bei Beneder 1997, S. 115 und 
S. 175, Steffen 1978, S. 127-128, Fischbacher 1991, S. 61 und Durst 1993. Die Praxis der Anstellung von mehr-
heitlich männlichem Personal in „besseren“ Restaurants findet sich auch in den USA, vgl. Fine 1996, S. 260 
und in Großbritannien, vgl. Mars/Nicod 1984, S. 20-21.
die zwischen 1881 und 1892 verhafteten Prostituierten in Zürich bestä-
tigt, unter denen Kellnerinnen am stärksten vertreten waren.53 Aus Zü-
rich wissen wir denn auch aus der Zeit der Wende zum 20. Jahrhundert 
von gegen 300 Wirtschaften mit gleichzeitigem Bordellbetrieb, die von 
Prostituierten frequentiert wurden oder in denen sich die Kellnerinnen 
selber prostituierten.54 Häufig wurde das weibliche Servicepersonal vom 
Wirt direkt dazu angehalten, die Gäste zu möglichst hohem Alkoholkon-
sum zu animieren, indem ihr Lohn vom Umsatz abhing. Dabei wurde 
der weibliche Körper bewusst und gezielt als verkaufsförderndes Argu-
ment eingesetzt, so dass der Schritt zur Prostitution nur ein kleiner war.55 
Kellnerinnen standen als berufstätige Frauen im Dienstleistungsbereich 
zwischen Arbeiterschicht und Bürgertum und bewegten sich zudem in 
einer Männerdomäne, dem Gasthaus, wo sie Herrenbekanntschaften 
machten oder gar von „Verehrern“ besucht wurden, was eine negativ 
besetzte Geschlechterrolle stützte (Abb. 35).56 Für bürgerliche Frauen 
waren Wirtshausbesuche kaum möglich und so festigte sich das Vorur-
teil, das die Kellnerinnen in die Nähe von Prostituierten rückte. Diese 
negative Sichtweise wurde so stark, dass die Bezeichnung „Kellnerin“ in 
der Schweiz generell in Verruf geriet und Kellnerinnen als Prostituierte 
verleumdet wurden.57 Während sich also allenfalls für den Zeitraum bis 
1900 ein Zusammenhang zwischen Kellnerinnenberuf und Prostitution 
festmachen lässt, ist der zeitgenössisch betonte Konnex hingegen für die 
53  Ulrich 1985, S. 17-18 und S. 180-181. Ob sich tatsächlich vor allem Kellnerinnen prostituierten oder ob sich 
die verhafteten Frauen gegenüber der Polizei diesen Beruf einfach nannten, lässt sich nicht eruieren. Vgl. 
jedenfalls zur engen Verbindung bereits mittelalterlicher Gasthäuser zu Sexualität und Prostitution Kümin 
2005, S. 92.
54  Für Zürich vgl. Avanzino 2004, für Österreich vgl. Beneder 1997, S. 126-135.
55  Avanzino 2004, S. 61-62, schildert zwei Fälle von sich prostituierenden Kellnerinnen, in denen die Wirtsleute 
direkt von der Prostitution profitierten. Auf den Tunnelbaustellen in den Alpentälern der 1870-1880er Jahre 
lässt sich sowohl die behördliche Gleichsetzung von Kellnerin und Prostituierter als auch die „Verdinglichung 
der Kellnerin“ durch den Wirt nachweisen, vgl. Stehrenberger/Nicolodi 2006, S. 56-59. Vgl. zum Körper als 
„Produktivkraft“ im Dienstleistungssektor Kerchner 1998, S. 469-470 und S. 472. Bei Tibbals 2007 finden 
sich hingegen Hinweise, welche Sanktionen jene Kellnerinnen zu gewärtigen haben, die ihr Geschlecht auch 
widerständig einsetzen. Generell werden vor allem Kellnerinnen häufig als frech und vorwitzig dargestellt, vgl. 
dazu die Beispiele von Witzen und Stereotypen über Servicepersonal bei Spence 1983, S. 6.
56  Beneder 1997. Vgl. eine solche Sichtweise beispielsweise auch noch bei Bamberger 1957.
57  Vgl. den vehementen Widerspruch gegen dieses Vorturteil bei Weibel 1903, S. 6-7. Vgl. zum Verdacht gene-
rell auch bei Durst 1993, S. 129-130 und Kerchner 1998. Gegen dieses Vorurteil kämpften die Frauenvereine 
in der Praxis an, indem sie in ihren alkoholfreien Restaurants Serviertöchter ausbildeten und streng über 
deren Lebenswandel wachten, vgl. Siegel 1994, S. 168-171.
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Diese temporäre Arbeitsmigration war einerseits eine Methode, um sich Wis-
sen und Erfahrung anzueignen und auf diesem Weg Professionalisierung, 
Status und Identität zu erlangen; im Ausland gewesen zu sein, war für eine 
Karriere essentiell.68 Andererseits war das Herumziehen aber auch schlicht 
eine ökonomische Notwenigkeit für das Servicepersonal. Abgesehen von den 
hohen Positionen waren die meisten Angestellten in den Hotels der Schwei-
zer Tourismusregionen nur saisonal während der Sommermonate engagiert 
und mussten für das restliche Jahr eine Anstellung im Ausland oder gar in 
anderen Branchen suchen. Die Kellnerin Annelise Rüegg aus dem Zürcher 
Oberland arbeitete jeweils während der Wintersaison in den Hotels an der ita-
lienischen Riviera, in Venedig oder in Sanremo und überwand berufsbedingt 
jeweils große Distanzen.69 Dieser „Zwang zur Mobilität“70 behinderte Fami-
liengründungen und erschwerte generell die sozialen Bindungen. So wissen 
wir aus mehreren Erinnerungen von Kellnern und Saaltöchtern, wie kurz und 
flüchtig nur die Freundschaften gewesen waren und wie abhängig vom jewei-
ligen Arbeitsort; nur selten gelang es, dass befreundetes Servicepersonal im 
gleichen Hotel oder Restaurant eine Stelle bekam.71 
Ein historisch-kulturwissenschaftliches (Zwischen-)Fazit
Es sind also zusammenfassend folgende Merkmale, die den Serviceberuf in der 
Schweiz seit seiner Entstehung um 1850 strukturieren: Durch die frühe Indus-
trialisierung und die starke Urbanisierung begünstigt, entwickelt sich der Ser-
viceberuf in der Schweiz zu einem vor allem von Frauen gewählten Dienstleis-
tungsberuf. In den alpinen Tourismusregionen stellt der Beruf eine attraktive 
Möglichkeit für Erwerbsarbeit dar, wobei generell hohe geografische Mobilität 
vorausgesetzt werden muss. Grundsätzlich ist die überwiegende Mehrheit der 
im Serviceberuf Tätigen un- oder angelernt, so dass ab 1900 in der Schweiz frü-
he Hotel- und Gastgewerbeschulen entstehen. Diese versuchen einerseits die 
68 Scholliers 2004, S. 163.
69 Rüegg 1914, S. 62-70. Vgl. auch Brunner 1981, S. 109.
70  Schär/Tanner 2006, S. 279.
71  So berichtet die Saaltochter Rosalia aus dem Berner Oberland von mehreren berufsbedingten Trennungen 
von Bekannten, vgl. beispielsweise Wenger 1978, S. 165. Auch die Walliserin Monika Cina reist 1942-1947 
ohne Rücksicht auf Freundschaften ihren Kellnerinnenstellen nach, vgl. Cina 2007, S. 176-216.
Wissen über Weine einsetzen kann.64 So heißt es denn auch bei Conrad 
Tuor dazu: 
„Die Haltung des Serviceangestellten ist natürlich und aufrecht. [...] 
Eine gepflegte Bedienung ist nur möglich, wenn man Freude am Beruf 
hat und diesen bis in die kleinsten Einzelheiten beherrscht. Für einen 
gepflegten Service bedarf es großer Aufmerksamkeit und Freundlich-
keit. Er muss geräuschlos und schnell sein und darf den Gast nie stören. 
Der Chef de rang und sein Commis müssen sich verstehen, auch das 
gegenseitige Verständnis zwischen Küche und Service sollte gepflegt 
werden.“65 
Dieses Berufsbild war deutlich männlich konnotiert, wobei sich die zah-
lenmäßige Dominanz von Frauen im Serviceberuf insofern auswirkte, als 
dass sich in der Schweiz neben dem Ideal eines männlichen Oberkellners 
auch ein spezifisch häuslich-dienendes Frauenideal etablierte: 
„Die Serviertochter soll sorgfältig sein in allen Dingen; im Hinlegen 
der Tischtücher, im Einstellen der Blumen beim Tischdecken und in 
der Bedienung. [...] Sie soll spüren, wenn der Gast noch etwas wünscht. 
[...] Zusammenfassend dürfen wir sagen, dass die Serviertochter, wenn 
sie ihre Aufgabe gut erfüllen will, alle Eigenschaften einer gastfreund-
lichen, klugen, umsichtigen und liebenden Hausfrau und Mutter besit-
zen sollte.“66
Wie wir aus aktuellen Studien wissen, sind diese Fremd- und Selbstbilder 
der Arbeit im Gastgewerbe als spezifisch „weibliche, natürliche Aufgabe 
der Frau“ von bemerkenswerter Resistenz und Wirksamkeit.67
Zentrales Charakteristikum der Arbeit im Gastgewerbe war die hohe geogra-
fische Mobilität, der sich die Kellner und Serviertöchter unterziehen mussten. 
64 Einleuchtend führt Durst 1993, S. 209-216 aus, dass sich dieses Ideal am männlichen „Oberkellner“ orientiert 
und die Frauen dabei ausschließt. Zum Idealbild eines Kellners bei Beneder 1997, S. 113 und S. 118-119 und 
bei Girtler 2008, S. 337-343.
65  Tuor 1992, S. 6 und S. 37-38.
66 Bamberger 1957, S. 13-14.
67 Vgl. dazu die eindrückliche Studie von Langreiter 2004, S. 72-86, S. 125-126 und S. 202-203.
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bisher ungeregelten Ausbildungswege für Kellner und Serviertöchter zu struk-
turieren, andererseits schaffen sie ein Bedürfnis für spezifische „Ausbildungs-
Handbücher“, die wiederum den Beruf über Anforderungen, Techniken, Auf-
treten und Karrierewege kulturell formieren und normieren. Den Anstoss zum 
personalorganisatorischen Zusammenschluss der Kellner in der Schweiz ga-
ben weniger Ansprüche auf bessere Arbeitsbedingungen und höhere Löhne, als 
Abwehrwünsche gegen ausländische Konkurrenz im Gastgewerbe. Zentrales 
Anliegen war denn auch die Ausbildung, so dass sich die Union Helvetia bald 
mit einer eigenen Ausbildungsschule engagierte. Unterstützung erhielten diese 
Bemühungen durch die offizielle Anerkennung der Berufslehren als Kellner 
und als Serviertochter, die sich aber bis Mitte der 1950er Jahre nur langsam 
durchsetzten. An den hier mit Beispielen aus der Schweiz beschriebenen Ar-
beitsbedingungen hat sich zwar im Laufe der Jahre einiges verändert, so sind 
beispielsweise die Arbeitszeiten kürzer und der Schutz der Angestellten besser 
geworden72, allerdings zeichnen sie sich zugleich durch eine bemerkenswerte 
Konstanz aus.73 Die Dienstleistung des Essen-Servierens lässt sich kaum tech-
nisch rationalisieren und die Varianz von Verhaltensweisen der Gäste und der 
Geschäftsführer in Restaurants und Hotels ändert sich ebenfalls nur geringfü-
gig – und so bleiben die körperlich anstrengende Arbeit des Dienens und Ser-
vierens an der Schnittstelle zwischen Küche und Gast.74 Sie verdient – gerade 
auch aus Achtung vor der Arbeit der Serviertöchter und Kellner – verstärkte 
kulturwissenschaftliche Beachtung.
72  In den USA hingegen ist eine Krankenversicherung für das Servicepersonal beispielsweise nach wie vor eher 
selten, vgl. Ginsberg 2000, S. 145, S. 303 und S. 312.
73  Zeitlichen Veränderungen von Arbeitsbedingungen und Lebenswelt vergleichend nachzuspüren stellt sowohl 
Geschichtswissenschaft wie auch Volkskunde vor Herausforderungen; nur selten stehen die dazu erwünschten 
Quellen zur Verfügung, noch weniger in einem Berufsfeld, das sich wie das Kellnern generell wenig doku-
mentiert sieht. Im Bezug auf die Stadt Zürich sind wir nun aber in der seltenen Lage, im Besitz von zwei im 
Abstand von etwas mehr als 20 Jahren erstellten Studien über Kellnerinnen zu sein, die bei allen methodischen 
Verschiedenheiten doch interessante Quervergleiche ermöglichen und zeigen, dass die Arbeitsbedingungen im 
wesentlichen unverändert geblieben sind. Bamberger 1957 hat dazu 75 Serviertöchter mittels eines systemati-
sierten Fragebogens befragt, wobei das Ziel der Arbeit auch eine Verbesserung der sozialen Situation der Frauen 
war und damit in der Tradition der bürgerlich-karitativen „Kellnerinnen-Vereine“ des ausgehenden 19. Jahrhun-
derts steht. Steffen 1978 hat (unter der Leitung von Prof. Dr. Arnold Niederer) mit 15 Kellnerinnen ausführli-
che qualitative Interviews und Gespräche geführt und dabei volkskundlich danach gefragt, welches Berufsbild, 
welche Zeitgestaltung und welche Reaktion auf die gesellschaftliche tiefe Stellung des Servierens die Frauen 
entwickeln.
74  Zum nicht immer einfachen Verhältnis von Köchen und Servicepersonal vgl. die interessanten Beobachtun-
gen bei Fine 1996, S. 98-111 und bei Mars/Nicod 1984.
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Apart from factory work, unskilled women found jobs above all as wait-
resses, as demonstrated by the marked rise in the female staff of taverns. 
The nascent hotel industry in the tourist regions also employed women 
to serve in a variety of capacities. These developments led to a predomi-
nant female presence in the service profession, which still continues, with 
repercussions as regards both the gender image of roles and professions 
and attempts at social exclusion on the part of middle-class society. This 
socio-historical study is linked to the limited autobiographical material and 
memoirs of hotel staff in the Swiss Alps so as to reconstruct the profes-
sional identity of such workers, their attitude towards the profession and 
work in general, and social relations in the workplace. As the focal point of 
the study is the everyday life of service personnel, the question is explicitly 
addressed of their self-image and self-perception as well as the problems 
and motivations connected with the profession. The paper thus provides a 
closer view of the professional identity of waiters and other service person-
nel, their social attitude with respect to the profession and work, and their 
relations in the workplace. At the same time, it presents some preliminary 
findings for a history of the waiting profession in Switzerland. 
The paper regards the hitherto neglected history of waiters and waitresses 
in Switzerland since the period around 1870, when the nascent tourist in-
dustry gave rise to the profession. It examines how the profession then de-
veloped in Switzerland at the turn of the century and the associated cultur-
al standardization through manuals and opportunities for apprenticeship. 
These aspects are then related to the everyday reality described in the mem-
oirs of waiters of the time. The profession offers interesting possibilities of 
employment in the alpine tourist regions that generally presuppose a high 
degree of geographical mobility. The standardization of the professional 
training of waiters – which commenced halfway through the 20th century 
with recognized forms of apprenticeship, courses and specific institutions 
– led in Switzerland to a demand for suitable teaching materials, which 
in turn moulded the profession culturally in terms of requirements, tech-
niques, forms of presentation and career. Up to World War I, most of the 
service personnel working in the hotel and restaurant industry of Switzer-
land were from Germany, Austria and Italy. The drive for organizational 
unification was thus prompted more by the desire to exclude foreign com-
petition than by claims for better working conditions and higher salaries. 
The central union of Swiss hotel and restaurant workers, the Union Helve-
tia, founded in 1866, thus pinpointed training as “essential to the creation 
of a truly Swiss class of waiters.” The efforts for the creation of training in-
stitutions led to official recognition of apprenticeships for male and female 
personnel, which did not really get off the ground, however, until halfway 
through the 1950s. Waiters were often attributed with the specific capacity 
to express the qualities of the Swiss tourist industry. This nationalistic aim 
had repercussions on the standardization of training and the public image 
of the profession. Moreover, the rocketing growth of industry, commerce 
and urbanization as from 1900 led to an increase in female employment. 
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siderio nazionalistico ebbe ripercussioni sulla normazione della formazio-
ne e sull’immagine pubblica della professione. Inoltre, a partire dal 1900 
lo sviluppo vertiginoso dell’industria e del commercio e l’urbanizzazione 
contribuirono ad aumentare la presenza femminile nel mondo dell’occu-
pazione. Oltre al lavoro in fabbrica, alle donne non qualificate si offriva-
no soprattutto i mestieri di servizio nel settore della ristorazione, sicché 
il personale femminile nelle taverne ebbe un considerevole incremento. 
Anche la nascente industria alberghiera nelle regioni turistiche impiegava 
ampiamente cameriere donne, con varie mansioni. Conseguenza di questi 
sviluppi fu la prevalente presenza femminile nella professione di servizio, 
ed è così a tutt’oggi, con ripercussioni sia sull’immagine di genere di ruoli 
e professioni sia nei tentativi di esclusione sociale da parte di una società 
borghese. A questa analisi storico-sociale sono stati collegati i pochi ricordi 
e testi autobiografici lasciati dal personale di servizio degli alberghi delle 
valli alpine svizzere; è stata così ricostruita l’identità professionale dei ca-
merieri e altri addetti al servizio, il loro atteggiamento nei confronti della 
professione e del lavoro in generale, le relazioni sociali sul posto di lavo-
ro. Avendo scelto il quotidiano del personale di servizio come argomento 
centrale della ricerca, si chiede esplicitamente quali fossero l’immagine e 
la percezione di sé che i camerieri avevano, e quali le problematiche e le 
motivazioni legate alla professione. L’intervento consente così di guardare 
più da vicino l’identità professionale dei camerieri e di altre figure di ser-
vizio, il loro atteggiamento nei confronti del mestiere e le relazioni sociali 
sul luogo di lavoro; al tempo stesso, presenta i primi risultati per una storia 
della professione del cameriere in Svizzera. 
 
L’intervento tratta la storia, finora scarsamente considerata, dei camerieri 
e delle cameriere in Svizzera dal 1870 circa, momento in cui, sulla scia 
del turismo nascente, il servizio si configura come categoria professionale. 
Analizza inoltre la formazione, nella Svizzera a cavallo tra Ottocento e No-
vecento, della professione del cameriere e la relativa normazione culturale 
mediante manuali e opportunità di apprendistato; questi aspetti sono poi 
collegati alla realtà quotidiana descritta nei ricordi dei camerieri dell’epoca. 
Nelle regioni turistiche alpine, la professione di servizio offre possibilità di 
lavoro interessanti, che in generale presuppongono una mobilità geogra-
fica elevata. Con la normazione della formazione professionale del came-
riere, avviata alla metà del XX secolo con regolari corsi d’istruzione, per-
corsi di apprendistato riconosciuti e istituzioni ad hoc, venne a crearsi in 
Svizzera una richiesta di un materiale didattico adatto alla formazione dei 
camerieri, che a loro volta modellano culturalmente il mestiere in termine 
di bisogni, tecniche, modi di presentarsi e carriera. Fino alla prima guerra 
mondiale la maggioranza dei camerieri attivi nell’industria alberghiera e 
ricettiva della Svizzera proveniva dalla Germania, dall’Austria o dall’Italia. 
Pertanto l’impulso all’unificazione organizzata del personale di servizio 
venne più dal desiderio di respingere la concorrenza straniera che da ri-
vendicazioni di condizioni di lavoro migliori e salari più alti. Così l’unione 
centrale dei lavoratori svizzeri di alberghi e ristoranti, la Union Helvetia, 
fondata nel 1866, sintetizzò quella della formazione e dell’addestramento 
come la “questione essenziale per la costituzione di una classe di camerieri 
veramente svizzera”. Questi sforzi per la creazione di istituzioni formative 
furono suggellati dal riconoscimento ufficiale dell’apprendistato per came-
rieri e cameriere, che tuttavia faticò ad affermarsi fino alla metà degli anni 
cinquanta del Novecento. Spesso ai camerieri veniva attribuita la specifica 
capacità di dare espressione alle qualità del turismo svizzero. Questo de-
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